



The Changes of Sugar Content and Composition 
by Processing of Various Fruits


























































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































A／C×100 B／A×100 B／C×100 C／A×100
　　　Apples（8）
　　　Blueberries
　　　　Grapes
　　Japanese　pears
　　　Nectarines
　　　　Peaches
　　Japanese　apricots
　　　　Prunes
　　　Blakberries
　　Japanese　plums
Japahese　persimmons（8）
　　（Nonastringent）
Japanese　persimmons（8）
　　　（Astringent）
Japanese　persimmons（11）
　　　（Astringent）
9．57
82．9
99．8
90．0
108．0
93．0
130．8
107．O
lO6．0
125．5
107．0
141．1
84．3
76．5
62．2
93．4
98．3
80．1
84．8
20．8
80．3
60．4
72．1
80．9
53．9
73．2
51．6
93．2
88．5
86．5
78．9
27．2
85．9
65．3
90．5
86．6
76．0
104．5
120．7
100．2
111．1
92：5
107．5
76．4
93．5
94．3
79．7
93．4
70．9
118．6
Symbols　in　the　table　are　as　follows．　A　is　the　raw　fruits，　B　is　a　fruits　after　the　hot　water
boil　treatment　and　C　is　a　fruits　after　microwaveoven　one．　The　A，　B　and　C　are　the　total
sugar　values　which　is　included　for　each　fruits．
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ブドウの93．2％，最低がウメ27．2％であった．
特に，ウメが20％台の低い値を示したことは，
ウメの果肉が小さく，肉質が粗いため，湯に
溶出しやすかったものとい推察した．反面，ブ
ドウ（93．2％），スモモ（90．5％），ナシ（88．5％），
ネクタリン（86．5％），甘ガキ8月期（86．6％），
およびプルーン（85．9％）では，比較的溶出量
が少なかった．これも果肉の大きさ，肉質の
硬さや粘性などが影響しているものと考えた．
また，後述するごとく，各糖成分の変化は，
一部ものを除き，湯煮処理後に減少が目立っ
た．この湯煮による糖の溶出は，果実内のお
ける代謝・酵素作用による糖成分の変化に比
べて影響が大きいと推察した．以下，各糖成
分の変化の状況を述べる．湯煮加熱後の果実
100gあたりの糖含量とその組成比をTable　6
に，湯煮加熱果実と電子レンジ加熱果実の糖
含量・組成の比較をTable　7に示した．
　（2）スクロース量は，プルーン7．34g（48．7
％），スモモ6．81g（48．9％），モモ5．16g（65．2
％），ネクタリン5．16g（58．7％），ウメ2．66g
（100％），ナシ2．45g（19．9％），ブラックベリー
1．50g（14．7％），リンゴ1．69g（18．5％），甘ガ
キ8月期2．05g（27．3％），渋ガキ8月期1．32g
（20．7％），ブドウ1．00g（3．8％），ブルーベリー
0．39g（5．5％）の順に多い．このスクロース量
は，湯煮処理により減少しやすい糖であった．
特に，湯煮後の残存率（湯煮加熱果実／電子
レンジ加熱果実×100）が低い果実は，ウメ
の残存率27．0％，ブルーベリー34．2％，甘ガ
キ8月期47．8％，ブドウ57．8％であった．反
対に，スモモ105．9％，ナシ91．4％，ネクタ
リン89．9％，プルーン87．6％では，比較的に
高い残存率を示した．
　（3）フルクトース量は，ブドウ18．07g（69．0
％），ブラックベリー6．00g（58．8％），リンゴ5．84
g（63．9％），ナシ5．74g（46．5％），ブルーベリー
4．85g（58．8％），甘ガキ8月期3．01g（40．1％），
渋ガキ8月期2．85g（44．7％），スモモ1．61g（11．6
％），ネクタリン0．92g（10．5％），プルーン0．16
Table　6　Content　and　composition　of　the　sugar　of　the　fruits（g／100g　fruits）and
　　　　the　composition　ratio　of　each　glycocomponent（％）in　heat　treatment　by
　　　　the　hot　water　boil．
Fruits（Harvest　time）
Sugars
SucroseGlucoseFructoseSorbitol　　Total　sugar
　　　Apples（8）
　　　Blueberries
　　　　Grapes
　　Japanese　pears
　　　Nectarines
　　　　Peaches
　　Japanese　apricots
　　　　Prunes
　　　Blackberries
　　Japanese　plums
Japanese　persimmons（8）
　　（Nonastringent）
Japanese　persimmons（8）
　　　（Astringent）
Japanese　persimmons（11）
　　　（Astringent）
1．69（18．5）
0．39（　5．5）
1．00（　3．8）
2．45（19．9）
5．16（58．7）
5ユ6（65．2）
2．66（100）
7．34（48．7）
1．50（14．7）
6．81（48．9）
1．33（14．6）
1．83（25．9）
7．12（27．2）
1，88（15．2）
2．71（30．8）
0．08（1．0）
　0
3．76（24．9）
2．70（26．5）
3．46（24．8）
5．84（63．9）
4．85（68．6）
18．07（69．0）
5．74（46．5）
0．92（10．5）
0．08（1．0）
　0
0．16（1．1）
6．00（58．8）
1，61（11．6）
2．05（27．3）　　　　2．44（32．5）　　　　3．01（40．1）
1。32（20．7）　　　　2．20（34，5）　　　　2．85（44．7）
0．28（　3．1）
　0
　0
2．27（18．4）
　0
2．60（32．8）
　0
3．82（25．3）
　0
2．06（14．8）
0
0
9．14
7．07
26．19
12．34
8．79
7．92
2．68
15．08
10．20
13，93
7．50
6．38
Experiment　sample　and　measurement　condition　were　explained　in　Table　l．　Present　study，
Japanese　persimmons（11）experiment　did　not　perform．
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Table7　The　comparison　of　the　sugar　contents　in　various　fruits　between
　　　　boiling　water　and　microwave　oven．
Fruits（Harvest　time）
Sugars
Sucrose Glucose FructoseSorbitol
　　　Apples（8）
　　　Blueberries
　　　　Grapes
　　Japanese　pears
　　　Nectarines
　　　　Peaches
　　Japanese　apricots
　　　　Prunes
　　　Blakberries
　　Japanese　plums
Japanese　persimmons（8）
　　（Nonastringent）
Japanese　persimmons（8）
　　　（Astringent）
Japanese　persimmons（11）
　　　（Astringent）
71．0
34．2
57．8
91．4
89．9
82．6
27．0
87．6
75．4
105．9
47．8
58．4
64．6
50．3
90．7
88．7
86．3
80．0
84．1
64．6
86．7
78．5
73．6
77．4
54．3
97．6
86．1
71．9
80．0
50，0
63．4
64．4
230．9
90．8
56．0
91．5
83．3
87．2
83．4
These　values　were　obtained　in　the　calculation　formula　of（B÷C×100）Bis　a　fruits　after　the
hot　water　boil　treatment，　and　C　is　a　fruits　after　microwaveoven　heat　treatment．
g（1．1％），モモ0．08g（1．0％）で，ウメにはフ
ルクトースは検出されなかった．前述のスク
ロースと同様にフルクトースは，糖成分の中
で，最も減少しやすい成分で，加熱処理後の
残存率がプルーン50．0％，ブルーベリー54．3
％，ブラックベリー64．6％，スモモ64．4％で
あった．なお，甘ガキ8月期では230．9％の
増加を示した．これは，デンプンの糖化が生
じたものと考えられるが，詳細は不明である．
　（4）グルコース量は，ブドウ7．12g（27．2％），
プルーン3．76g（24．9％），スモモ3．46g（24．8
％），ネクタリン2．71g（30．8％），ブラックベ
リー2．70（26．5％），甘ガキ8月期2．44g（32．5
％），渋ガキ8月期2．20g（34．5％），ナシ1．88
g（15．2％），ブルーベリー1．83g（25．9％），
リンゴ1．33g（14．6％），モモ0．08g（1．0％）の
順で，ウメには検出されなかった．グルコー
スの減少は，ブルーベリー以外は，比較的少
なかった．
　⑤　ソルビトールを含む果実は，プルーン
3．82g（25．8％），ナシ2．27g（18．4％），モモ2．60
g（32．8％），スモモ2．06g（14．8％），リンゴ0．28
g（3．1％）の5種類で，特に，プルーンが多
く，次いで，ナシ，モモ，スモモで，この前
4者が多い．リンゴは少ないが，晩秋・初冬
のリンゴでは，かなり多くなるものと思われ
る．加熱処理によるソルビトールの残存率は，
リンゴ56．0％以外は比較的高い値を示した．
　この湯煮加熱処理に伴う糖類の減少は，湯
中への溶出が主な要因と考えられた．この溶
出は，フルクトース，スクロースで起き易く，
また，果実の種類では，ウメ，ブルーベリー，
ブドウ，カキで大きかった．
　以上の結果を総括すると，電子レンジ加熱
処理では，加熱処理中における糖成分の変化
がほとんど無いと思われた．加工前の生の果
実 糖含量・組成の実態を表わすものと思わ
れた．生果実を加工処理すると多様な酵素が
働き，糖含量・組成に大きな影響を及ぼし，
分析されたデータは，加工・分析前の状態と
は，かなり異なるものと推察された．また，
この糖含量・組成の変化は，果実の種類によ
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り，かなり異なる結果が得られた．これは，
果実の酵素特性（酵素の種類，基質成分の組
成，pH）の違いによるものと推察した．さ
らに，生果実では，スクロース，フルクトー
ス，グルコース，ソルビトールなど含有糖成
分のすべてに変化が認められた．湯煮加熱で
は，加熱中に，糖の溶出が起き，糖含量を大
きく減少した．この減少率は，糖や果実の種
類により異なった．果実の糖含量・組成に影
響を与える酵素反応は，糖の分解と生成の両
者が起きているものと推察された．
要　　約
　長野県の飯田市と下伊那郡地域で栽培され
ている11種類の代表的な果実を用いて，それ
らの加熱などの加工処理に伴う糖含量・組成
の変化にっいて研究した．その結果，次のよ
うな知見が得られた．
1．電子レンジを用いて加熱処理を施すこと
で，果実中の多様な酵素を不活性化でき，糖
成分の変化を阻止して，再現性・安定性の高
い分析データが得られることが確認できた．
しかし，生果実の糖含量・組成は，加工・分
析操作中に，果実内の酵素の作用で変化した．
また，湯煮処理では，湯への糖の溶出が起き
た．
2．果実の総糖量は，果実の種類，収穫時期
などにより約8～28％もの大きな差が見られ
た．加工・分析操作に伴う生果実中のスクロー
ス，フルクトース，グルコースの増減は，単
糖類・二糖類（スクロース，フルクトース，
グルコース）⇔デンプン，グリコシドのよう
な生代謝機構の影響によるものと考えた．
3．ソルビトールは，プルーン，ナシ，モモ，
スモモ，リンゴの5種類のバラ科植物の果実
に検出された．これらの果実100gあたりの
ソルビトール含量（糖組成比）は，次の通り
であった．基本となる電子レンジ加熱時にお
ける値として，プルーン4．38g（25．0％），モ
モ3．12g（31．1％），ナシ2．48g（17．8％），スモ
モ2．47g（16．0％），　リンゴ0．50g（4．0％）．こ
のソルビトールの増加・減少の現象は，アル
ドースレダクターゼ，イジトールー2一デヒド
ロゲナーゼなどの酵素が関与しているであろ
うと推察した．また，これらの2っの酵素は，
グルコース⇔ソルビトールおよびソルビトー
ル⇔フルクトースの両方向へ反応を進める．
4．果実は，糖組成により，次の4っのタイ
プに分類された．①スクロース型（スクロー
スが糖組成の主体を成す：ネクタリン，ウメ，
カキ）．②スクロース・ソルビトール型（ス
クロースが糖組成の主体を成し，また，ソル
ビトールを含む：プルーン，モモ，スモモ）．
③フルクトース型（フルクトースが糖組成の
主体を成す：ブルーベリー，ブドウ，ブラッ
クベリー，カキ）．④フルクトース・ソルビ
トール型（フルクトースが糖組成の主体を成
し，また，ソルビトールを含む：リンゴ，ナ
シ）．
5．生果実中のスクロース量は，加工・分析
操作に伴ってネクタリン，ウメ，プルーン，
スモモでは増加し，リンゴ，ブルーベリー，
ナシ，ブラックベリー，カキでは，減少する
傾向が見られた．このスクロースの増加には，
スクロースリン酸シンターゼ，スクロースホ
スファターゼが，また，スクロースの減少に
は，β一フルクトフラノシダーゼやα一グルコ
シダーゼが関与しているであろうと推察した．
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